Brunostkrem
Ingredients

¥ 200 g smear

¥ 200 g melis

¥ 1 ss kanel

¥ 150 g brunost (se tips)

Servering:
¥ 150 g brunost (se tips)

Instructions

Brunostkremen lager du ved a piske sammen romtemperert smar, melis og kanel til
en luftig smarkrem.

Riv brunosten pa rivjern og tilsett. Pisk videre sa brunosten blander seg godt med
smgrkremen.

Ha brunostkremen i en skal og dryss ekstra revet brunost pa toppen.

Tips
¥ Jeg bruker Gudbrandsdalsost i brunostkremen, og serverer lappene med et ekstra
dryss revet Ekte Geitost siden jeg liker den kraftige smaken, men du kan i stedet

gjerne bruke Flgtemysost bade i kremen og pa toppen hvis du gnsker mildere
brunostsmak.

¥ Brunostkremen kan oppbevares noksa lenge i kjgleskapet. Siden brunostkremen
er smarkrembasert, vil den imidlertid bli hard nar den star i kjgleskapet for lenge,
men da er det bare & sette kremen i romtemperatur igjen en stund, sa mykner
kremen igjen.
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